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Ankara’da Tüketime Sunulan Past›rmalarda Mikrobiyal Floran›n ‹ncelenmesi
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Ankara Üniversitesi, Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal›, 06110 D›flkap›, Ankara-TÜRK‹YE

Gelifl Tarihi: 29.01.1997

Özet: Ankara’da tüketime sunulan past›rmalarda mikrobiyal floran›n incelenmesi amac›yla yap›lan bu çal›flmada, piyasadan temin
edilen 80 adet past›rma numunesi mikrobiyolojik yönden analiz edildi. Mikrobiyolojik analizlere paralel olarak numunelerin pH ve
su aktivitesi (aw) de¤erleri de saptand›.
Analiz bulgular› çerçevesinde, toplam mezofil aerob bakteri say›s› ile laktobasiller 104-108 kob/g, mikrokok ve stafilokoklar 104107kob/g, enterobakteriler <2.0x102-104 kob/g, koliformlar <2.0x102-103 kob/g, enterokoklar <2.0x102-104 kob/g,
pseudomonaslar ile küfler <2.0x102 kob/g, mayalar <2.0x102-105 kob/g düzeyinde bulunurken, koagulaz (+) stafilokoklar ile sülfit
indirgeyen anaeroblar›n saptama s›n›rlar›n›n (2.0x102, 1.0x101 kob/g) alt›nda bulundu¤u, salmonellalar›n ise (25 g’da) bulunmad›¤›
saptand›. Past›rma numunelerinde, pH de¤erleri ortalama 5.50, aw de¤erleri ise 0.89 düzeyinde saptand›.
Bu çal›flmadan elde edilen bulgular ›fl›¤›nda, incelenen past›rma numunelerinde dominant floray›, laktobasiller ile mikrokok ve
stafilokoklar›n oluflturdu¤u saptand›.
Anahtar Sözcükler: Past›rma, mikrobiyal flora.

Investigation of The Microbial Flora of Past›rma Marketing in Ankara
Abstract: This study was undertaken to investigation of microbial flora of past›rma, marketing in Ankara. For this purpose, a total
of 80 past›rma samples, obtained from different markets, were analysed for microbiological aspect. Also, pH and water activity (aw)
values were determined as a parallel to the microbiological analysis.
In the frame of the analysis founds, the microbiological values were determined as fallows; The levels of total viable mesophilic count
and lactobacilli 104-108 cfu/g, micrococci/staphylococci 104-107 cfu/g, enterobacteriaceae <2.0x102-104 cfu/g, coliform bacteria
<2.0x102-103 cfu/g, enterococci <2.0x102-104 cfu/g, pseudomonas and yeasts <2.0x102 cfu/g, moulds <2.0x102-105 cfu/g,
coagulase (+) staphylococci and sulphide reducing anaerobes at the level of <2.0x102 and <1.0x101 cfu/g respectively, whereas,
salmonella were not found in 25 g of the samples. The mean values of pH and aw were determined as 5.50 and 0.89, respectively.
Based on the results, it was determined that, lactobacilli and micrococci/staphylococci were constituted the dominant flora of
past›rma samples.
Key Words: Past›rma, microbial flora.

Girifl
Türkiye’de üretilen et ürünleri içerisinde önemli bir
yere sahip olan past›rma, kendine özgü hofl tad ve aromas› nedeniyle halk aras›nda arzu edilerek tüketilen ulusal
bir üründür.
Past›rma kelimesi “bast›rmak-bast›rma” kelimelerinden türetilmifl olup, Türk Standardlar Enstitüsü’nün (1)
past›rma standard›nda; sa¤l›kl› kasapl›k büyükbafl hayvan
gövde etlerinden usulüne göre ayr›lan parçalar›n teknolojik ifllemlerden geçirilerek kurutulmas› ve çemenlenmesi
ile elde edilen bir et ürünü fleklinde tan›mlanmaktad›r.
Past›rmalar gerek üretim s›ras›nda kullan›lan tuzun
etkisiyle, gerekse uygulanan kurutma ifllemleri sonucun-

da, di¤er et ürünlerine oranla daha düflük su aktivitesi
(aw) de¤erlerine sahip oldu¤undan, orta dereceli rutubetli et ürünleri içerisinde yer al›rlar (2,3).
De¤iflik araflt›rmac›lar (3,4,5,6,7) past›rmalarda üretim teknolojisi gere¤i kullan›lan tuz ve kurutma ifllemleri
neticesinde düflen aw de¤erleri sonucunda mikroorganizmalar›n gelifliminin bask›land›¤›n›, buna ilaveten üretimde
kullan›lan sar›msa¤›n, konsantrasyonuna ba¤l› olarak enterobakterilerin, salmonellalar›n, S. aureus’un ve C. perfringens’in gelifliminin bask›land›¤›n› bildirmektedirler.
Past›rma üretimi bugün Türkiye d›fl›nda Ermenistan,
Yunanistan ve M›s›r’da da yap›lmaktad›r. Bu ülkelerin d›fl›nda özellikle de¤iflik Avrupa ülkelerinde de üretilen, kür-
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lenmifl ve kurutulmufl et ürünleri olarak bilinen, Almanca’da Rohschinken, ‹ngilizce’de drycured ham olarak adland›r›lan et ürünleri de, çemenleme ifllemi d›fl›nda üretim
teknolojisi yönünden past›rmaya benzerlik göstermektedir (2,8).
Bu çal›flma, Ankara’da tüketime sunulan past›rmalarda
mikrobiyal floran›n belirlenmesi amac›yla yap›ld›.

Materyal ve Metot
Numunelerin Al›nmas› ve Mikrobiyolojik Analizlere
Haz›rlanmas›: Ankara’daki de¤iflik marketlerden temin
edilen past›rma numuneleri, aseptik koflullarda laboratuvara getirildikten sonra, steril plastik torbalara 20’fler g
tart›larak üzerine 180 ml steril peptonlu su (% 0.1) ilave
edilip, stomacherde (Lab Blender 400) yaklafl›k 3-5 dakika süreyle homojenize edildi (3,9).
Mikrobiyolojik Analizler: Steril peptonlu su ile 10-8 ‘e
kadar desimal dilusyonlar› haz›rlanan numunelerde, toplam mezofil aerob bakteri, laktobasil, mikrokok/stafilokok, enterobakteri, koliform, enterokok, pseudomonas
Tablo 1.

ile maya ve küflerin say›m› Tablo 1’de gösterilen besiyerlerine damla plak, sülfit indirgeyen anaeroblar dökme
plak ve salmonellalar›n izolasyonu ise zenginlefltirme yöntemi ile yap›ld›. Koagulaz (+) stafilokoklar›n belirlenmesi
için Baird-Parker agarda üreyen tipik ve atipik kolonilerden plazma koagulaz EDTA (DIFCO 0803-46-5) ile tüpte
koagulaz test, pseudomonaslar›n belirlenmesi için oksidaz
test (Oxidase paper, MERCK 13303) yap›ld› (10).
Salmonella ‹zolasyonu: Past›rma numunelerinden
steril plastik torbalara 25’er g tart›larak, üzerine 225 ml
Tamponlanm›fl Peptonlu Su (DIFCO 1810-17-9) ilave
edildi ve kar›fl›m stomacherde 1 dakika süreyle homojenize edilip, 37°C’ de 24 saat süreyle inkubasyona b›rak›larak ön zenginlefltirme yap›ld›. Daha sonra ön zenginlefltirme numunelerinden, 0.1’er ml al›narak önceden haz›rlanm›fl 10 ml’lik Rappaport Vasilliadis Broth’a (RapV, OXOID CM 866) geçilerek buyyonlar 43°C’de 24 saat inkube
edildi. ‹nkubasyon sonras› selektif zenginlefltirme buyyonlar›ndan Brillant-green Phenolred Lactose Sucrose Agar’a
(BPLS, MERCK 7237) öze ile ekim yap›larak, plaklar
37°C’de 24-48 saat süreyle inkubasyona b›rak›ld›. ‹nku-

Mikrobiyolojik Analizlerde Kullan›lan Besiyerleri ve ‹nkubasyon Koflullar›

Mikroorganizma

Besiyeri
S›cakl›k

‹nkubasyon koflullar›
Süre

Aerob/Anaerob

Topl.mez.aerob bak.

Plate Count Ager (DIFCO 0479-01-1)

30°C

48-72 saat

Aerob

Laktobasil

MRS Agar (MERCK 10660)

30°C

3-5 gün

Anaerob

Mikrokok/stafilokok

Baird-Parker Agar (MERCK 5406)

37°C

24-48 saat

Aerob

Violet Red Bile Dextroz Agar

30°C

24-48 saat

Anaerob

Enterobakteri

(MERCK 10275)
Koliform

Violet Red Bile Agar (MERCK 1406)

30°C

24-48 saat

Anaerob

Enterokok

Slanetz-Bartley Medium (OXOID CM 377)

37°C

24-48 saat

Aerob

Pseudomonas Agar Base (CFC Agar)

30°C

24-48 saat

Aerob

25°C

4-5 gün

Aerob

37°C

24-48 saat

Anaerob

TPS (DIFCO 1810-17-9)

37°C

24 saat

Aerob

Rappaport-Vasilliadis Broth

43°C

24 saat

Aerob

37°C

24-48 saat

Aerob

Pseudomonas

(OXOID CM 559)
Maya/Küf

Rose Bengal Chloramphenicol Agar
(OXOID CM 549)

Sülfid ind. anaerob

Sulfite-Polymxin-Sulfadiazin Agar
(DIFCO 0845-01-8)

Salmonella

(OXOID CM 866)
Brillant-green Phenol-red Lactose
Sucrose Agar (MERCK 7237)
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Mikrokok ve stafilokoklar, laktobasillerden sonra florada en yüksek düzeyde temsil edilen grubu oluflturarak,
numunelerin 66’s›nda (% 82.5) 104-105 kob/g, 6 ‘s›nda
(% 7.5) 106 kob/g, 8’inde (% 10) ise 107 kob/g düzeyinde saptand›.

basyon sonras› BPLS agarda üreyen flüpheli kolonilerden
biyokimyasal reaksiyonlar için Triple Sugar Iron Agar’a
(TSIA, OXOID 277) ve Lysine Iron Agar’a (LIA, OXOID CM
381) ekim yap›larak 37°C’de 24 saat süreyle inkubasyona b›rak›ld›. Daha sonra biyokimyasal reaksiyonu pozitif
veya flüpheli olan numuneler polivalan salmonella antiserumu (DIFCO 2537-47) ile test edildi (10).

Enterobakteriler, past›rma numunelerinin 60’›nda (%
75) saptama s›n›r› olan 2.0x102 kob/g’›n alt›nda bulunurken, 18’inde (% 22.5) 102 kob/g, 2’sinde (% 2.5) 104
kob/g düzeyinde saptand›. Koliform grubu mikroorganizmalar da, enterobakterilerin da¤›l›m›na benzer bir seyir
göstererek, numunelerin 66’s›nda (% 82.5) saptama s›n›r›n›n (<2.0x102 kob/g) alt›nda bulunurken, numunelerin
12’sinde (% 15) 102 kob/g, 2’sinde (% 2.5) 103 kob/g
düzeyinde saptand›.

Numunelerde pH ve aw De¤erlerinin Ölçülmesi:
Past›rma numunelerinde pH de¤erleri elektronik pH metre (Ingold-Lo T406-M6-DXX-S7-25) ile, aw de¤erleri ise
elektronik Aqualab (model CX2, USA) ile saptand›
(11,12).
Bulgular

Enterokoklar ise past›rma numunelerinde genelde
102-103 kob/g düzeyinde bulunurken, numunelerin
20’ sinde (% 25) saptama s›n›r› olan 2.0x102 kob/g’›n
alt›nda, 30 numunede (% 37.5) 102 kob/g, 26 numunede (% 32.5) 103 kob/g, 4 numunede (% 5) ise 104 kob/g
düzeyinde bulundu¤u saptand›.

Analiz bulgular› çerçevesinde, Ankara’da tüketime sunulan past›rma numunelerinde, dominant floray› laktobasiller ile mikrokok ve stafilokoklar›n oluflturdu¤u
saptand› (Tablo 2). Tablo 2’de görüldü¤ü gibi, numunelerde toplam mezofil aerob bakteri say›s› ile laktobasil say›lar› birbirlerine benzer flekilde, numunelerin 72’sinde
(% 90) 105-107 kob/g aras›nda, 4 numunede (% 5) 104
kob/g, di¤er 4 numunede (% 5) ise 108 kob/g düzeyinde
saptand›.
Tablo 2.

Pseudomonaslar ise tüm numunelerde (% 100) saptama s›n›r› olan 2.0x102 kob/g’›n alt›nda saptand›.

Past›rma Numunelerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgular› (kob/g).
Mikroorganizma say›lar› ve yüzde da¤›l›m›

<2.0x102

Mikroorganizma

n

102

(%)

n

103

(%)

n

(%)

1.0-9.9x
104

n

(%)

105

n

(%)

106

n

(%)

107

n

108

(%)

n

(%)

Toplam mez.aerob bak.

-

-

-

-

-

-

4

(5)

16

(20)

24

(30)

32

(40)

4

(5)

Laktobasil

-

-

-

-

-

-

4

(5)

18

(22.5)

28

(35)

26

(32.5)

4

(5)

mikrokok/stafilokok

-

-

-

-

-

-

32

(40)

34

(42.5)

6

(7.5)

8

(10)

-

-

Koagulaz(+)stafilokok

80

(100)

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

Enterobakteri

60

(75)

18

(22.5)

-

-

2

(2.5)

-

-

-

-

-

-

-

-

Koliform

66

(82.5)

12

(15)

2

(2.5)

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

Enterokok

20

(25)

30

(37.5)

26

(32.5)

4

(5)

-

-

-

-

-

-

-

-

Pseudomonas

80

(100)

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

Küf

80

(100)

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

Maya

12

(15)

18

(22.5)

18

(22.5)

24

(30)

8

(10)

-

-

-

-

-

-

Sülfitind.anaerob

<1.0x101

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

(100)

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

80 (100)
Salmonella (25 g.da)

80
üremedi

n=80
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Küfler yine tüm numunelerde (% 100) saptama s›n›r›
olan 2.0x102 kob/g’›n alt›nda bulunmas›na karfl›n, mayalar›n da¤›l›m› genifl bir spektrum göstererek numunelerin
60’›nda (% 75) 102-104 kob/g, 8’inde (% 10) 105 kob/g,
12’sinde (% 15) saptama s›n›r›n›n (2.0x102 kob/g) alt›nda saptand›. Koagulaz (+) stafilokoklar ile sülfit indirgeyen anaeroblar tüm past›rma numunelerinde (% 100)
saptama s›n›r›n›n (2.0x102, 1.0x101 kob/g) alt›nda bulunurken, g›da infeksiyonlar› aç›s›ndan büyük önem tafl›yan
salmonellalar numunelerin hiçbirinde saptanmad›.
Past›rma numunelerinde, mikrobiyolojik muayenelere
paralel olarak belirlenen pH de¤erlerinin en az 5.35,
en çok 5.85 ve ortalama olarak 5.54 düzeyinde, aw de¤erlerinin en az 0.81, en çok 0.93 ve ortalama olarak ise
0.89 düzeyinde bulundu¤u saptand›.
Tart›flma
Past›rmalarda mikrobiyal floran›n belirlenmesi amac›yla yap›lan çal›flmalarda, dominant floray› genelde laktobasiller ile mikrokok/stafilokoklar›n oluflturmas›, past›rma
yap›m›nda kullan›lan tuzun di¤er bakterilerin geliflimini etkilemesi ve özellikle sar›msa¤›n Gram (-) bakteriler ile
küflerin geliflimini bask›lamas›na karfl›n, laktobasiller ile
mikrokok/stafilokoklar›n yüksek tuz konsantrasyonunda
geliflebilmeleri ile sar›msa¤›n antimikrobiyal etkisini tolere edebilmelerine ba¤lanmaktad›r (3,7,13).
Bu çal›flmada past›rma numunelerinin 72’sinde (% 90)
toplam mezofil aerob bakteri say›s› 105-107 kob/g düzeyinde bulunmufl olup, bu sonuçlar ile de¤iflik araflt›rmac›lar›n (3,7,9,14) sonuçlar› birbirini teyit etmektedir.
Yine bu çal›flmada incelenen numunelerin 72’sinde (%
90) laktobasiller 105-107 kob/g düzeyinde bulunmufl
olup, bu de¤erler El-Khateib ve ark. (3) ile Katsaras ve
ark. (13)’n›n sonuçlar›na benzerlik göstermesine karfl›n,
Silla ve ark. (9), Kotzekidou ve Lazarides (7) ile Marin ve
ark. (15)’n›n sonuçlar›ndan daha yüksek bulundu. Bu
farkl›l›k muhtemelen üretim teknolojisinin ve etin bafllang›çta içerdi¤i laktobasil say›lar›n›n farkl› olmas›ndan kaynaklanmaktad›r.
Bu çal›flmada mikrokok ve stafilokoklar numunelerin
66’s›nda (% 82.5) 104-105 kob/g düzeyinde bulunmufl
olup, bu sonuçlar ile de¤iflik araflt›rmac›lar›n
(7,13,14,16) sonuçlar› teyit edilmesine karfl›n, Silla ve
ark. (9)’n›n bildirdi¤i sonuçlardan daha yüksek bulundu.
Bu farkl›l›¤›n üretim teknolojisinin ve buna ba¤l› olarak,
mikrofloran›n farkl› olmas›ndan kaynakland›¤› düflünülmektedir.
60

Silla ve ark. (9), üretimin de¤iflik aflamalar›nda yapt›klar› mikrobiyolojik analizlerde, mikrokoklar›n say›s›nda
salamura öncesi ve sonras›nda önemli derecede bir de¤iflim olmad›¤›n› ve bunun da mikrokoklar›n tuza dayan›kl›
olmalar›ndan kaynakland›¤›n› ve bu tip ürünlerde mikrokoklar›n florada dominant karakter gösterdi¤ini bildirmektedirler. Silla ve ark. (9)’n›n bulgular›ndan farkl› olarak, Katsaras ve ark. (13) salamura sonunda mikrokoklar›n say›s›nda bir azalma meydana geldi¤ini, ancak kurutma ifllemi sonunda mikrokoklar›n say›s›nda tekrar yükselme oldu¤unu bildirmektedirler.
Bu çal›flmada enterobakterilerin numunelerin % 75’inde saptama s›n›r›n›n alt›nda bulunmas›, El-Khateib ve ark.
(3) ile Kotzekidou ve Lazarides’in (7) sonuçlar›na benzerlik göstermekle beraber, 18 numunede 102 kob/g, 2 numunede ise 104 kob/g düzeyinde enterobakteri bulunmas›yla ortaya ç›kan farkl›l›k, baflta aw de¤eri olmak üzere
intrinsik faktörler ile üretimdeki hijyenik koflullar›n farkl›l›¤›na ba¤lanabilir.
Yine de¤iflik araflt›rmac›lar (3,9,13,15) yapt›klar› çal›flmalarda üretimin bafllang›c›nda enterobakterilerin numunelerde bulunmas›na karfl›n, son üründe saptama s›n›rlar›n›n alt›nda kald›¤›n›, bunun da genelde aw de¤erinin
düflmesi ile sar›msa¤›n antimikrobiyal etkisinden kaynakland›¤›n› bildirmektedirler.
Bu çal›flmada koliform grubu mikroorganizmalar, numunelerin 66’s›nda (82.5) saptama s›n›r› olan 2.0x102
kob/g’›n alt›nda bulunmas›na karfl›n, 12’sinde (% 15) 102
kob/g, 2’sinde (% 2.5) ise 103 kob/g düzeyinde bulundu.
Baz› araflt›rmac›lar (14,17,18,19,20) yapt›klar› çal›flmalarda, son üründe koliform grubu mikroorganizmalar›
izole edemediklerini bildirmektedirler. Marin ve ark. (15),
üretimin bafllang›c›nda ette koliform grubu mikroorganizmalar›n bulunmas›na karfl›n, salamura iflleminden sonra
koliformlar›n say›s›nda azalma oldu¤unu ve son üründe
<3 MPN/g’a düfltü¤ünü bildirmektedirler. Bu çal›flman›n
sonuçlar› ile araflt›rmac›lar›n sonuçlar› aras›nda büyük
benzerlik bulunmaktad›r. Bununla birlikte 14 numunede
koliformlar›n 102-103 kob/g düzeyinde bulunmas›n›n,
muhtemelen past›rma üretimindeki hijyenik ve teknolojik
koflullar›n farkl› olmas›ndan kaynakland›¤› düflünülmektedir. Nitekim Marin ve ark. (15) ‹spanya tipi kürlenmifl et
ürünlerinin üretimi s›ras›nda, mikrobiyal kontaminasyonun üretimin salamura ve y›kama aflamalar›nda oldu¤unu
ve üretimin bu aflamalar›nda gerekli hijyenik önlemlerin
al›nmas› gerekti¤ini bildirmektedirler.
Bu çal›flmada enterokoklar, numunelerin % 75’inde
102-104 kob/g düzeyinde bulundu. Marin ve ark. (15)
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üretimin bafllang›c›nda ette bulunan enterokoklar›n, salamura ifllemi sonunda dahi say›lar›n› muhafaza ettiklerini,
ancak bask›lama iflleminin sonunda say›lar›nda azalma oldu¤unu, Kotzekidou ve Lazarides (7) ise, numunelerin
6°C’de 15 hafta süreyle muhafazas› sonunda dahi, enterokok say›lar›nda bir azalma bulunmad›¤›n› bildirmektedirler.

r›yla uyumlu olarak <1.0x101 kob/g olarak bulundu. Bu
tip ürünlerde sülfit indirgeyen anaeroblar›n bulunmamas›,
hem sar›msa¤›n antibakteriyel etkisinden, hem de düflük
aw de¤erinden kaynakland›¤› bildirilmektedir (3,7,9,15).
Nitekim Mantis ve ark. (5) % 2’lik sar›msak konsantrasyonunun C. perfringes’in geliflimini bask›lad›¤›n› bildirmektedirler.

Bu çal›flmada, pseudomonaslar›n tüm numunelerde
saptama s›n›r›n›n alt›nda bulunmas›, El-Khateib ve ark.
(3) n›n sonuçlar›n› teyit etmektedir.

Ayr›ca salmonellalar, numunelerin hiçbirinde saptanmad›. Benzer flekilde Kotzekidou ve Lazarides (7) ile Marin ve ark. (15) da numunelerde salmonella izole edemediklerini bildirmekte olup, Kotzekidou ve Lazarides (7) bu
tip ürünlerde salmonellalar›n bulunmamas›n› aw de¤erlerinin düflük olmas› ile sar›msa¤›n antibakteriyel etkisinden
kaynakland›¤›n› bildirmifllerdir.

Bu çal›flmada, numunelerin hiçbirinde küflerin varl›¤›na rastlanmazken, mayalar›n da¤›l›m› genifl bir spektrum
göstermifltir. Katsaras ve ark. (13) tuza dayan›kl› mayalar›n, past›rma floras›nda bulunuflunun süreklilik göstermesine karfl›n, sar›msak ilavesinden sonra, son üründe say›lar›nda azalma oldu¤unu bildirmektedirler. Silla ve ark.
(9) da gerek salamura öncesi, gerekse y›kama ifllemi sonunda mayalar›n florada ortalama 102-103 kob/g düzeyinde bulundu¤unu bildirmektedirler. Bu görüfllere karfl›n, Kotzekidou ve Lazarides (7) past›rma numunelerinde
mayalar›n saptama s›n›r›n›n (<1.0x102 kob/g) alt›nda kald›¤›n› bildirmektedirler. Yine El-Khateib ve ark. (3) past›rma numunelerinde küflerin saptama s›n›r›n›n
(<1.0x102 kob/g) alt›nda bulundu¤unu bildirerek, küflerin gelifliminin sar›msa¤›n içerdi¤i alisin gibi maddelerin
antifungal etkilerinden dolay› bask›land›¤›n› bildirmifllerdir. Bu çal›flman›n sonuçlar›yla, de¤iflik araflt›rmac›lar›n
(9,13,16) sonuçlar› aras›nda benzerlik bulunmas›na karfl›n, baz› araflt›rmac›lar›n (3,7) sonuçlar› aras›ndaki mevcut farkl›l›¤›n üretim teknolojisinin, hijyenik koflullar›n ve
muhafaza flartlar›n›n farkl› olmas›ndan kaynakland›¤› düflünülmektedir.
Bu çal›flmada koagulaz (+) stafilokoklar, tüm numunelerde saptama s›n›r› olan 2.0x102 kob/g’›n alt›nda bulunmufl olup, bu sonuçlar Marin ve ark. (15)’n›n sonuçlar›yla
benzerlik göstermektedir. Nitekim Mantis ve ark. (4) da
% 2’lik sar›msak konsantrasyonun S. aureus’un geliflimini bask›lad›¤›n› bildirmektedirler.
Sülfit indirgeyen anaeroblar, Silla ve ark. (9), Kotzekidou ve Lazarides (7) ile Marin ve ark. (15)’n›n sonuçla-

Bu çal›flmada past›rma numunelerinde saptanan
pH’de¤erleri aras›nda önemli derecede farkl›l›k bulunmam›fl olup, numunelerde pH’de¤erleri en az 5.35, en çok
5.85 ve ortalama olarak da 5.54 düzeyinde bulunmufltur.
Bu çal›flmada saptanan pH’de¤erleri ile birçok araflt›rmac›n›n (3,7,14, 20) bildirdi¤i pH de¤erleri aras›nda benzerlik bulunmaktad›r. El-Khateib ve ark. (3) past›rma numunelerinde saptanan pH’de¤erleri ile laktobasil düzeyleri
aras›nda bir iliflki bulundu¤unu bildirmektedirler.
Yine bu tip ürünlerde, mikrobiyal güvenli¤in önemli
bir kriteri say›lan aw de¤erleri, past›rma numunelerinde
minimum 0.81, maksimum 0.93 ve ortalama 0.89 düzeyinde saptanm›flt›r. Bu çal›flmada saptanan aw de¤erleri ile
birçok araflt›rmac›n›n (3, 7, 14, 20, 21) bildirdi¤i aw de¤erleri aras›nda benzerlik bulunmaktad›r.
Baz› araflt›rmac›lar (3,9) bu tip ürünlerde, özellikle
üretim teknolojisinin ve muhafaza koflullar›n›n farkl› olmas›n›n yan› s›ra, salamurada kullan›lan tuz miktar›n›n aw
de¤eri üzerinde etkili oldu¤unu bildirmektedirler.
Sonuç olarak Ankara’da tüketime sunulan past›rma
numunelerinde dominant floray› laktobasiller ile mikrokok ve stafilokoklar›n oluflturdu¤u, koagulaz (+) stafilokoklar ve sülfit indirgeyen anaeroblar›n saptama s›n›rlar›n›n (<2.0x102, <1.0x101 kob/g) alt›nda bulundu¤u, salmonellalar›n ise (25 gramda) bulunmad›¤› saptand›.
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